








El tema que he seleccionado para el desarrollo de este trabajo de 
investigación “Innovación de las características gustativas de los quesos 
artesanales aplicando técnicas de ahumado y especiado”, se basa en la 
innovación de los quesos artesanales, tomando como base  un queso muy 
popular y reconocido por los Ecuatorianos, el quesillo; que con la aplicación 
de las técnicas empleadas en la elaboración del queso fresco y del queso de 
hoja con su  forma muy singular de presentación, se podrá plasmar y 
mejorar  las características organolépticas del quesillo. 
La técnica de ahumado se lo realizara utilizando: semillas de eucalipto, palo 
santo, pétalos de rosa, laurel, pimienta negra y corteza de cítricos para 
ahumar  específicamente  los quesos elaborados con : ají y chorizo: además 
se aplicará técnicas de especiado utilizando: ají, higo, chorizo, albahaca, 
hierbabuena, romero, menta, cedrón, toronjil, corteza de cítricos y frutos 
secos con el objetivo de combinar el sabor y textura clásica del queso con 
estos productos para otorgarle un sabor picante gracias al ají, una 
combinación dulce con el empleo del higo, un sabor fuerte empleando el 
chorizo; un sabor especiado con el empleo de las hierbas aromáticas;  hasta 
la combinación no solo de sabor sino de textura con la utilización de  frutos 
secos. Ofreciendo así una nueva gama de quesos, los quesos saborizados 
elaborados a partir de estos productos mencionados anteriormente, con un 
tiempo de maduración de los quesos de siete días para mejorar sus 
características organolépticas. 
Palabras Claves: queso elaborado con ají, queso elaborado con higo, 
queso elaborado con chorizo, queso elaborado con frutos secos, queso 
elaborado con frutas cítricas, queso elaborado con chorizo, queso elaborado 










The work that  I selected for the development of the research “Innovation of 
the taste characteristics of the handmade cheeses applied  techniques 
of  smoked  and spicing”, it is based on innovation of cheeses;  cheese is a 
very popular and recognized by Ecuadorians, “El Quesillo”, that with special 
application of  techniques used in the preparation of cheese and the 
implementation of features and very unique way of presentation that has “el 
Queso de hoja”, you can shape and improve the organoleptic characteristics 
of cheese. 
 
This study was made with interviews with various artisan producers in the 
cantons of: Sigsig, Nabón, Girón, Oña, San Fernando and Asunción, to learn 
about different techniques used in the manufacture of cheese in each 
canton.  
 
The information written in this research was obtained through books and 
recommendations given by professors of the University of Cuenca and 
people who knows about it, to ensure the final product. 
Keywords: cheese made with chili, cheese made with figs, cheese made 
with chorizo, cheese made with nuts, cheese made with citrus fruit, cheese 
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